BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.Penyangraian bubuk biji salak pondoh yang semakin lama
menyebabkan penurunan kadar air dan persen Kkelarutan dan
menghasilkan warna yang semakin gelap

2.Penyangraian bubuk biji salak pondoh yang semakin lama tidak
disukai oleh panelis karena memiliki warna gelap, aroma dan rasa
yang gosong

3.Perlakuan yang dipilih adalah bubuk biji salak pondoh dengan
penyangraian selama 60 menit dengan kadar air 2,70%, kadar abu
1,63%, kadar protein 3,86%, kadar lemak dan karbohidrat 91,61%.

6.2. Saran

Perlakuan penyangraian 60 menit menghasilkan tingkat kesukaan
panelis yang paling tinggi tetapi terdapat kendala yaitu tingkat kelarutan
yang rendah, maka disarankan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan

kelarutan.
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